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論 文 内 容 の 要 旨
本論文は茶樹に特有なアミドであり, 緑茶のうまみに関係の深い成分と考えられる γ- Glutamylethy-
1amide (以下 Theanineと略称) および γ-Glutamylmethylamide(以下 GMA と略称) の茶樹にお
ける生成と代謝を, 環境条件との関連の下に詳細に検討したもので, その内容は四編よりなっている｡
第- 編および第二編では, 茶樹における Theanineの生成とその部位, Theanineの代謝転換とそれに
およぼす環境要因の影響について論ぜられている｡
著者は茶幼酉に放射性炭酸ガスを同化させ, それが Theanine - とりこまれる過程を追跡した結果,
葉から根へ転流した光合成産物から Ethylamineが生じ, これが Glutamicacidと結合して Theanine
を生成すること, 茶樹の根はこの Theanine生成能が特異的に高いことを明らかにしている｡
また根において生成された Theanineは, 弛上部- 移行後その N-Ethyl炭素を Polyphenolに代謝







Methyl炭素を Caffeineに代謝転換すること, この GMA からの Caffeineの生成は光の影響を強くう
けることを明らかにしている｡
論 文 審 査 の 結 果 の 要 旨
茶菓には γ- Glutamylethylamide(Theanine)という特有含窒化合物があるが, これは緑茶のうまみ
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に関係しており, 茶を逸光 (覆下) 栽培することによってその含量が増加し, 緑茶の良貨を向上させる一
因をなしていることが知られている｡ 著者は光環境の人為的制御による茶樹の代謝変動について, 緑茶の
品質に関係の深い, 茶樹に特有な含窒素化合物を中心に詳細に検討し, 多 くの興味深い知見を得ている｡
まず著者は茶菓中に存在するTheanineは主として根において GlutamicacidとEthylamineとから
生成されて地上部へおくられたものであること, 茶樹における多量の Theanileの存在は, 茶の根が高
い Theanine生成能をもつ特異性によることを明らかにしている｡
ついで茶菓中の Theanineは光のもとで Polyphenol成分に代謝され, この代謝は遮光処理によって
抑制されることをみいだし, 遮光栽培における茶菓中の Theanine の増加は代謝抑制によるものと推察
している｡
さらに著者は Theanine類似の新しい含窒素化合物 γ-Glutamylmethylamide(GMA) が茶菓中に
存在することを発見し, これが GlutamicacidとMethylamineとから生合成されることを明らかにし
ている｡ この GMA は地上部において Caffeineへ代謝転換され, これもまた光の影響を強 くうけるこ
とをみいだしている｡
これらの成果は, 茶樹の栄養生理的特性, 栽培環境と作物の畠質などの問題に多 くの示唆を与 えて お
り, 植物栄養学, 植物生化学, 栽培学に資するところ大なるものがある｡
よって本論文は農学博士の学位論文として価値あるものと認める｡
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